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Elismerés az Eurépai Peptid Tdrsasdg magyar alapitéjdnak

Medzihradszky Kdlmdn akadémikus, az
ELTE Szerves Kémiai Tanszék profesz-
szor emeritusza, az Eurdpai Peptid
Tdrsasdg (EPS) alapité tagja elnyerte
a ,Pro European Peptide Society”
kitiintetést.
Az Eurdpai Peptid Tdrsasdg létre-
jottének 25. évforduldja alkalmdbdl a
tdrsasdg kozgytilése — az EPS elnoke,

88

Hudecz Ferenc javaslatdra — kozfelkidltdssal tgy dontétt, hogy
az 6t alapitét kitiinteti a 2004-ben létrehozott ,,Pro European
Peptide Society” emlékéremmel.

A 30 orszdgbdl mintegy 1200 tagot szdmldld tdrsasdg Ox-
fordban jott létre. Az alapiték egyike volt Medzihradszky Kal-
man.

A kitiintetést az ELTE Szerves Kémiai Tanszékén rendezett
iinnepségen Hudecz Ferenc adta dt a professzornak.

Az érem Szabd Gabor szobrdszmiuivész alkotdsa. (MTA)
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